(KOTANYI

1881

Tarte flambee — alzacka pizza
@ 50—-60 Min @@ D

Przygotowanie

1 W duzej misce wymieszaj make i sél, dodaj wode, olej i zagnie¢ ciasto

rekoma lub mikserem (uzywajac korncéwki do ciasta). Ugniataj ciasto przez
okoto 5 minut lub do momentu, az bedzie migkkie, gtadkie i sprezyste.
Sktadniki - lloéé osdb: 2 Uformuj je w kule, zawin w folie spozywczg i odstaw na 30 minut w

¢ = Kotanyi Produkte temperaturze pokojowe;j.

2 W tym czasie oczy$¢ i posiekaj cebule w pétksiezyce. W dalszej kolejnosci

Na ciasto pokrdj boczek w paski i wymieszaj kwasng $§mietane z natka pietruszki.
200g Maka pszenna 3 Rozgrzej piekarnik do 200 stopni. Ciasto podziel na pét, po czym jedna
100 ml Woda potowe rozwatkuj na placek o wymiarach 25 na 30 cm. Przetéz ciasto na
11yzka Olej blache wytozong papierem do pieczenia i posmaruj potowa kwasénej

. . $mietany. Nastepnie réwnomiernie roztéz na ciescie potowe boczku i cebulii
1szczypta @ Sl Morska jodowana

oprész pieprzem wedtug uznania.

Nadzienie L4 W16z blache do piekarnika i piecz przez 10 - 12 minut lub do momentu, az
krawedzie stang sie ztotobrazowe. Powtarzaj czynno$¢ z resztg ciasta i
1szt Czerwona cebula . R X .
nadzieniem. Po upieczeniu posyp tarte szczypiorkiem.
50g Boczek wedzony
100 g Kwasna $mietana

0.5 tyzeczki @ Pietruszka zielona cigta
1szczypta @ Pieprz Czarny mielony

11tyzeczka  Posiekany szczypiorek




